C.I'. Oaiiinuk, KaHj. TexXH. HayK, gou. (XAVXT, Xapkie)
0.B. CamoxBanoBa, kaHJ. TexH. HayK, pod. (X JVXT, Xapkis)
H.B. Jlanunuska, act. (X/[VXT, Xapxis)

BUBYEHHS BIIJIMBY IIPOTIB 3APOJKIB INIIEHUILL, BIBCA
TA IVTIOAIB IIUITIIINHU HA TEXHOJIOTI'TYHI
XAPAKTEPUCTHUKHU XJIBOIIEKAPCBKUX JAPTK/’KIB

AKTyansHUM HAMPSIMKOM PO3BHUTKY XJ1i60TeKapChKOi
MIPOMUCIIOBOCTI € pO3po0Ka TEXHOJOriH XJi0OOYJIOYHUX BHPOOIB 3
ITiIBUIIEHAM BMICTOM (i310JI0T1YHO-(YHKIIIOHATBHUX IHIPEIIEHTIB. 3 Ii€I0
METOK BUKOPHCTOBYIOTh HETPAIUIIiitHI BUIM POCIMHHOI CHPOBHHH, Y TOMY
yucnni W 1moOIYHI MPOAYKTH NEepepoOKH 3€pHOBUX, IUIOJOBO-STITHHX Ta
IHIIUX KYyJIbTYp (LIPOTH, MakyX, BUCIBKH, KPYIKH TOIIO) i3 3HAYHUM
BMICTOM Oi0JIOTIYHO AKTUBHUX PeYOBHH. [lepCreKTUBHUMU 3 IIi€i TOUKH
30py € HIPOTH HETPAAMIHHOI OMIHOI CHPOBHUHH — 3apOKIB IIICHHUII
(ILI3IT) BiBca (IU3B) Tta mmoxie wmwmmmuuau (LOTIII). Bouu €
SHEKUPCHUMHA npoayKTaMu, XapaKTEPU3YyHOTHCA 3HAYHUM BMiCTOM
XapuoBUX BOJIOKOH 1 MICTATH B cepeanboMy BiamoBiano 18,0%, 5,0% ta
16,0% wmoHo- Ta aucaxapuniB. Jlo ckiamy IaHMX IIPOTIB BXOJSThH
Bitaminu E, rpynu B, PP, Bitramin C (y ILIIII), a Takox MiHepaibHi
PEYOBHMHU Kalil, Kajbliid, Mardiit Ta inmi. 11311 ta I3B BigpizHstoThCs
BHUCOKHMM BMicToM Ouiky, a LIHITHI — nonidenonis.

BimoMo, 110 BHECEHHS HETPaIMIIHHOI CUPOBHHH B TICTO MOXKE
MaTH CYTTEBUH BIUIMB Ha CTaH XJ10OMEKapChKUX JPDKJIDKIB, sKi
00yMOBITIOIOTH HOTO PO3MYIIEHICTh Ta BIUIMBAIOTh HA IOPUCTICTh, 00’ €M,
CMaKk 1 apoMaT rotoBux BUpoOiB. ToMy BBakaiu HEOOXIIHUM BUBUUTH
BB [II3[1, 3B Ta IHIIII Ha TexHOJOriYHI XapaKTEePUCTHKH
MPECOBaHUX XJIIOOMEKAPChKUX JPDKIKIB 32 3MIHOI TOKa3HHUKIB 1X
migiAManbHOl CHTH, 3UMa3HOi Ta MaylbTa3HOI akTWBHOCTI. [limifimanbHy
CHITY IPDKIDKIB BH3HAYATH apOiTpaKHIM METOJOM 3a MPOMDKKOM Hacy,
HeoOXimHorOo It migiiomy Ticta Ha BucoTy 70 mMm. IIpo 3mmaszmy abo
MajJbTa3Hy AaKTHBHICTh APIXKIKIB CYAWJIH 32 YacoM, BUTPAdCHHM Ha
yrBopeHHs 10 cm® miokcumy Byriemro y pasi 30pOMKYBaHHS HUMU
TIIFOKO37 200 MaJIbTO3M BIAIIOBIAHO.

V mociigHuX MOAEIbHHUX CHCTEMAaX IS BU3HAUEHHS ITiIiiiMaibHOL
CHJIM JPUKIDKIB 1HTEpBAI T03yBaHb MIPOTIB 3apOJKIB IMIIEHHIN Ta BiBca
cranoBuB 10-20%, a mpory mioaiB mmwmmmuHn — 2-6% Bix macu
OopormHa, a Mg 9ac BU3HAYCHHS (EPMEHTATUBHOI aKTUBHOCTI KiBKiCTh
OIPOTIB TEepepaxoBYBaAIM Ha Macy OPDXKIKIB BiAMOBIMHO. Y SKOCTI
KOHTPOJIbHHX  BUKOPHCTOBYBAIM  IIOKa3HHKH  SIKOCTI  JIPDKIKIB,
BH3HAYCHUX TPATUIIIAHO 0€3 JoJaBaHHS JOCHTITHUAX IIPOTIB.
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Bcranosneno, o BHecenns L3I0, 3B Ta I y mocmigHux
KUTBKOCTSX TPHUBOAUTH JO 3HWKCHHS TOKa3HUKA ITiMiHMAaTbHOI CIIN
xJyibonekapchkux ApixkmKiB Ha 16,0-54,0%, 6,0-18,0% Ta 10,0-44,0%,
IO CBIYMTH MPO MOKPAIICHHS iX OpomuIbHOI akTUBHOCTI (puc. 1).
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Puc. 1. 3mina migiliimaabHoi cumim apikaxkiB: 1 — 0e3 mo6aBok
KOHTPOJIb); 3a nonaBanns: 2 — 10% HI3I, 3 — 15%, 4 131, 20% L3I,
5 - 10% I3B, 6 — 15% WHI3B, 7 — 20% II3B, 8 — 2% LI,
9 — 4% M, 10 — 6% LTI

—_

e, 3 omHoro OOKy, IOB’s3aHE 3 BHECEHHSM pa3oM 3 JI00aBKaMU
JIETKOJIOCTYITHUX ISl JPDK/DKIB - IyKpiB, IIO CIpUSE iHTEHCcU]iKalli
cniuproBoro  OpomiHes.  Haiikpamii — MokasHMKM — MmigiiManbHOT  CHJIH
criocrepiratotees y pasi Baecenns LI3I1 ta T, sixi, nopiBasiHo 3 11I3B,
MICTATh OUTBIIY KUIBKICTh MOHO- T4 JIHCAaXapH/iB. 3 iHIIOrO OOKY, 3pOCTaHHS
OpOMIIBHOI 3/IATHOCTI APDK/DKIB Y MPUCYTHOCTI JOCIITHUX IIPOTIB MOXKeE OyTH
CIIPUYMHEHE  TOKPAICHHAM  iX  (epMEHTATMBHOI  aKTHUBHOCTI,  IIO
miaTBepaIocs ekcrepuMeHTanbHo. Tak, y mpucyrHocti I3[, HI3B Ta
IOITII 3uMa3Ha aKTHBHICTH JAPDKMKIB mmigBuinyetbess Ha 16,0-53,3%,
6,0-17,7% Ta 11,1-44,0%, a maneprazma — Ha 18,8-55,0%, 6,3-31,3% Ta
7,5-25,0% BiamoBigHO. P'IMOBipHO, e 3yMOBJICHE CTHMYJIOIOYOI0 €0
BITaMIiHIB Ta MiHEpaJIbHUX PEYOBHH JOCITIIHHUX LIPOTIB HA (PEPMEHTHI CHCTEMU
npibxmkiB. KpiM Toro, mpucKopeHHS METabOMiYHMX MPOLECIB Y APIKIHKOBUX
KINTHHAX MOXeE BigOyBaThcs 1 3a PaXyHOK TIOKpAICHHA CTaHy
[UTOIUIA3MATHIHIX MEMOpaH Ta MPUCKOPEHHS MEMOPAHHOTO TPAHCHIOPTY TIiJ
BIUIMBOM AHTHOKCHIAHTIB JT00aBOK.

TakuM 9uHOM, JOAAaBaHHS MIPOTIB 3apOJKIB MIICHHUINl Ta BiBca y
kinpkocTi 10-20%, a mpoTy mioAiB MMIMIIKWHU Y KUTbKOCTI 2.—6% Bin
Macu  OOpoIIHa TPHBOAMTH A0  IOKPAalICHHS  TEXHOJOTIYHHX
BIIACTUBOCTEH XJTIOOMEKAPCHKUX APIXKIDKIB, IO € BAXIIMBUM YHHHUKOM
3a0e3MedeHHs] BUCOKOI SKOCTI XJ11000yT09HIX BUPOOIB.
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	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій харчової продукції та функціональних оздоровчих продуктів, формування і контролю якості товарів, митних експертиз товарів, удосконалення процесів та обладнання харчових виробництв. Розглян...
	Л.В. Газзаві-Рогозіна, канд. с.-г. наук, доц. (ХДУХТ, Харків)
	На сьогоднішній день мікробіологічно було досліджено  26 устриць, 13 – контрольна група та 13-після обробки препаратом «Магнетофуд» у розведенні 2х10-9моль з експозицією 24 години.
	Дослідження проводили на 2% м’ясо-пептонному агарі. Було зроблено розведення для посіву на МПА у співвідношенні 10–3 та 10–4, що відповідає вимогам до п.3 «Рыба, рыбные и другие продукты моря» МБТ-5061. В розведений зразок продукту в об’ємі 1 мл додав...
	В результаті проведених досліджень отримали результат: на всіх чашках з посівами контрольних та опитних груп була виявлена ідентична кількість КУО. У випадку антимікробної дії препарату «Магнетофуд» повинно було спостерігатися зниження мікробної актив...
	Л.В. Газзаві-Рогозіна, канд. с.-г. наук, доц. (ХДУХТ, Харків)
	Сушені овочі – це продукти, які піддають термічній обробці, видаливши зайву вологу, щоб забезпечити їх зберігання. У свіжих овочах міститься близько 80–90% води. З цієї причини вони є швидкопсувними продуктами, які дуже швидко в’януть і гниють. Якщо з...
	Сьогодні налічується кілька технологічних процесів сушки: конвективна, кондуктивна, сублімаційна, високочастотна,  екологічна ІК-технологія сушки. Снекова промислова продукція повинна відповідати якості згідно ГОСТу і ТУ.

	Дослідження проводили: КМАФАМ – на 2% м’ясо-пептонному агарі. Було зроблено розведення для посіву на МПА у співвідношенні 10–4 та 10-5, що відповідає вимогам до п.6.2.1. МБТ N5061-89. В розведений зразок продукту в об’ємі 1 мл додавали розплавлений та...
	О.І. Упатова, канд. техн. наук, доц. (ХДУХТ, Харків)
	Н.В. Мурликіна, канд. техн. наук, доц. (ХДУХТ, Харків)

	ОБРҐУНТУВАННЯ СПОСОБІВ  І РЕЖИМІВ ТЕПЛОВОЇ ОБРОБКИ НАГЕТСІВ
	Останнім часом підвищився попит населення України на борошняні кондитерські вироби безглютенові вироби, а виробництво їх продовжує залишатися актуальною проблемою для кондитерів і вчених у ХХI столітті.
	ТЕНДЕНЦІЇ РОЗВИТКУ ХОЛОДИЛЬНОГО ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ
	Аналіз експериментальних даних виявив встановлення взаємозв’язку між температурою води і енергією, витраченою у процесі замісу тіста.
	При загальноприйнятій температурі 32  С води і вихідної температури тіста, досліджувалися можливості зміни загальноприйнятих норм. Крок температури в 5  С здійснений з метою вивчення впливу температури на технологічний процес. Досліди проводилися в ре...
	З точки зору практики, технічна досконалість обладнання визначається його здатністю забезпечувати максимальну збитість морозива при найбільшій продуктивності.

